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Современное общество стремится к интеграции во всех сферах жизни. Недавнее 
вступление России в ВТО повлекло за собой введение внутри страны новых правил торговли и 
стандартов качества и безопасности. В наибольшей степени эти изменения коснулись важнейшей 
для населения отрасли – пищевой промышленности. В современ- ных условиях 
конкурентоспособность пищевого предприятия определяется целым рядом факторов, влияющих 
на эффективность бизнеса, а также качество и безопасность продукции. После вступления России 
в ВТО наиболее ярко проявились «слабые места» современных российских предприятий, прежде 
всего, низкая эффективность работы из-за большого количества излишних затрат и 
производственных потерь, отсутствие грамотного менеджмента на большинстве предприятий и 
нацеленность производителей на конкурентоспособность продукции, а не на ее качество. 
Обязательное условие для участия в международной торговле пищевыми продуктами – 
внедрение на пищевых предприятиях международных систем обеспече- ния качества и 
безопасности. В зависимости от конкретных условий это могут быть системы на основе стандартов 
ISO 9001:2015, ISO 22000:2005, ISO/TS 22002-1:2009, FSSC, BRC или IFS Food Standard. 
Системы менеджмента качества (СМК) согласно требованиям серии стандартов ISO 9001, 
основанных на принципах Total Quality Management, внедряются в организациях всего мира уже 
25 лет, что наглядно демонстрирует их популярность в организациях самых различных отраслей и 
форм деятельности. Такие системы интенсивно применяются именно в пищевой 
промышленности [1].  
Система HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points), требования к которой прописаны 
стандартом ISO 22000:2005, – это контроль всех опасных точек в ходе производственного процесса, 
основная модель управления качеством и безопасностью пищевых продуктов. Программа HACCP – 
совокупность мер, обеспечивающих безопасность продуктов питания на каждой стадии их 
производства «от фермы до стола» с помощью заблаговременного прогноза возникновения 
опасности, угрожающей здоровью людей. В Европейском союзе, США и Канаде наличие подобной 
системы уже много лет является обязательным требованием. В России же внедрение HACCP на 
пищевых предприятиях стало обязательным только с 1 июля 2013 года с введением в действие 
Технического регламента Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции», при этом 
сертификация HACCP так и осталась добровольной [2, 3]. 
ISO/TS 22002-1:2009 (PAS 220:2008) – это техническая спецификация, подготовленная 
британским институтом стандартов (BSI) с целью определить требования к программам 
предварительных мероприятий и тем самым помочь в организации контроля опасностей, 
связанных с производством пищевых продуктов при внедрении HACCP. На основе ISO 22000:2005 
и ISO/TS 22002-1:2009 создана схема сертификации FSSC 22000 (Food Safety System Certification), за 
последние несколько лет признанная во всем мире [4]. 
BRC – международный стандарт для пищевой промышленности, разработанный 
британским консорциумом предприятий розничной торговли. Он направлен на обеспечение 
функционирования надлежащим образом всей цепочки поставок продукции, контроля над 
безопасностью продукции на каждом этапе цепочки поставки. BRC основывается на сочетании 
принципов НАССР, систем менеджмента качества и надлежащей производственной практики 
(GMP). Британский стандарт широко используется в странах Европейского Союза, Северной и 
Южной Америке, Азии, на Среднем и Дальнем Востоке. При сертификации компании выдается 
сертификат определенного уровня (A, B, C или D) с целью демонстрации обязательств компании в 
достижении соответствия [5]. 
IFS Food – версия международного стандарта, ориентированного на обеспечение 
безопасности пищевой продукции и упаковки, применяемой при производстве пищевой 
продукции, который применяется в основном крупными розничными сетями для аудита своих 
поставщиков (требования стандарта схожи со стандартом BRC). Стандарт основан на принципах 
ISO 9001:2015 и НАССР, вводит специфическую 4-балльную систему оценки (A, B, C и D), а также 2 
категории неприемлемых несоответствий «Major» (значительные) и «KO» (исключающие). 
Стандарт IFS признан крупнейшими торговыми сетями, которые охватывают более 60 % всей 
мировой торговли. В странах Европейского Союза IFS является наиболее важным стандартом для 
поставщиков ведущих торговых сетей [6]. 
Наибольшей популярностью в Европе и мире пользуются системы IFS и FSSC. Большинство 
предприятий стремятся внедрить интегрированные системы менеджмента, совмещающие в себе 
требования сразу нескольких систем, причем обязательным элементом такой системы является 
СМК по ISO 9001:2015. В России же большинство предприятий ограничиваются всего лишь 
внедрением СМК или HACCP.  
Внедренная и сертифицированная система менеджмента качества и безопасности 
пищевой продукции в перспективе может принести производителю несколько очевидных 
преимуществ: 
повышение качества и безопасности конечной продукции; 
усовершенствование системы управления, обеспечения качества и безопасности 
предприятия;  
повышение доверия к производителю со стороны потребителей, поставщиков и 
партнеров;  
наглядную демонстрацию политики и целей предприятия в области качества и 
безопасности; 
повышение рейтинга производителя в глазах крупнейших предприятий розничной 
торговли.   
Проведенный авторским коллективом анализ ситуации на российских предприятиях 
пищевой промышленности показал, что широкому и эффективному внедрению этих систем на 
российских предприятиях мешает целый ряд серьезных проблем, которые не могут быть решены 
в одночасье.  
Наиболее значимые из этих проблем: 
1) недостаточная компетентность высшего руководства и отделов качества предприятий в 
вопросах менеджмента качества и безопасности продуктов питания. В результате внедряются 
системы менеджмента, не увеличивающие, а уменьшающие эффективность работы предприятий. 
Низкий профессионализм сотрудников не позволяет им выявить истинные причины низкого 
качества продукции и разработать эффективные меры по его улучшению; 
2) нацеленность предприятий на получение сертификатов, а не на реальное внедрение 
эффективной системы управления. Поэтому большинство внедренных систем существуют только 
на бумаге, и о них вспоминают только перед очередным аудитом. В большей степени эта ситуация 
возникла благодаря невнятной системе аккредитации органов по сертификации в России в начале 
2000-х годов, которая выпустила на рынок органов по сертификации сотни некомпетентных 
организаций. В результате этих процессов сертификаты, выданные российскими органами по 
сертификации, не котируются за пределами нашей страны; 
3) угнетающая атмосфера работы во многих организациях, связанная как с кризисной 
ситуацией в стране, так и с непродуманной системой мотивации работников, основанной на 
штрафах и наказаниях, а не премировании, как принято в развитых странах мира. Это существенно 
ограничивает творческий потенциал работников, порождает боязнь ошибки, снижает их 
мотивацию к повышению качества и безопасности продукции и процессов. В результате этого 
большинство работников негативно относятся к появлению на предприятии любых нововведений, 
изначально снижая перспективы успешного внедрения систем менеджмента практически до нуля; 
4) неправильное понимание руководителями и работниками предприятий роли отдела 
качества и безопасности в деятельности предприятия. Чаще всего на специалистов отдела 
качества возлагается достаточно широкий круг обязанностей, но им не дается полномочий для 
решения данных вопросов. В результате специалисты по качеству и безопасности 
воспринимаются на предприятиях, как «инородное тело», а системы, внедряемые ими на 
предприятиях – никому не нужной бюрократией; 
5) неправильное понимание работниками предприятий и населением понятий «качество», 
«конкурентоспособность» и «безопасность». Из-за этого на российском рынке пищевых продуктов 
сейчас способны выжить только конкурентоспособные, но не всегда качественные и безопасные 
продукты питания. Российский рынок пищевых продуктов не ориентирован на выполнение 
требований потребителей. Не зная требований потребителей, производители не могут продать свою 
продукцию и несут огромные убытки; 
6) отсутствие пропаганды систем менеджмента в России и отсутствие моды на 
качественную и безопасную продукцию. Государство не показывает свою заинтересованность в 
повсеместном производстве качественной и безопасной пищевой продукции. Кроме того, налицо 
отсутствие грамотного маркетинга и рекламы на большинстве пищевых предприятий. В России 
действует правило «произвожу то, что могу произвести», на Западе – «произвожу то, что могу 
продать», как следствие – потеря возможной прибыли и существенный рост затрат; 
7) российский менталитет. Наиболее остро эта проблема стоит в системе государственного 
контроля и надзора за соблюдением требований Технических регламентов. В соответствии с 
Постановлением Правительства РФ от 28 августа      2013 года, контроль за соблюдением ТР ТС 
021/2011 осуществляется  Федеральной службой по надзору в сфере защиты прав потребителей и 
благополучия человека (Роспотребнадзором). В связи с недостаточной мотивацией (низкая 
базовая заработная плата и небольшие премии по итогам года) и чрезмерной загруженностью 
эксперты чаще всего ограничиваются формальным подходом к контролю и надзору, не углубляясь 
в суть существующих на предприятиях несоответствий. Результатом этого является непонимание 
текущей ситуации в отрасли как надзорными органами, так и руководством предприятий. Очень 
часто проявляется и недобросовестность производителей пищевой продукции, старающихся 
любыми способами избежать ответственности за несоблюдение требований  ТР ТС. Из-за резкого 
усиления контроля и надзора в сфере технического регулирования пищевого производства, 
применения одновременно санитарных, ветеринарных и фитосанитарных мер, сложности 
процеду- ры подтверждения соответствия предприниматели думают, что контроль и надзор 
осуществляются в ущерб их интересам и в целях затруднения попадания на рынок, что также 
порождает негативное отношение к надзорным процедурам.  
Проблемы менталитета накладывают отпечаток и на деятельность самих предприятий 
пищевой промышленности. Высшее руководство предприятий зачастую просто пытается выжить в 
тяжелых условиях современного рынка, забывая о необходимости постоянного развития. Очевидно 
нежелание высшего руководства и инвесторов  вкладывать деньги в качество и безопасность (в 
перспективу), так как они хотят получить прибыль «здесь и сейчас», даже не догадываясь о том, какие 
перспективы им в дальнейшем может принести качественная и безопасная продукция. Топ-
менеджеры очень часто исключают себя из участия в оперативных вопросах менеджмента качества и 
безопасности, ссылаясь на чрезмерную занятость и перекладывая ответственность на других 
сотрудников, забывая о том, что именно лидерство руководителя является одним из первостепенных 
принципов эффективного менеджмента.  
Ситуацию для производителей пищевых продуктов осложняет еще и тот факт, что 
крупнейшие предприятия розничной торговли, занимающие большую долю рынка 
(например, «Магнит», «Гиперглобус», X5 Retail Group и т. д.), в последнее время при 
заключении договоров на поставку продукции используют наиболее объективный элемент 
проверок – так называемые «аудиты второй стороны» (или «аудиты поставщика»). 
Именно крупнейшие ритейлеры сейчас определяют тенденции развития и политику рынка 
пищевых продуктов. Таким образом, если несколько лет назад пищевые предприятия 
могли выбрать более или менее подходящий орган по сертификации и получить 
сертификат с наименьшими трудовыми, временными и финансовыми затратами, то сейчас 
пойти таким путем не получится и придется вносить коренные изменения в систему 
менеджмента. Многие специалисты пищевой отрасли именно на «аудиты поставщика» 
возлагают большие надежды как на инструмент повышения качества и безопасности 
пищевой продукции на российском рынке. 
Эти проблемы могут быть решены только совместными усилиями государства и 
производителей пищевой продукции.  
Проанализировав текущую ситуацию, можно предложить следующие шаги для повышения 
эффективности внедрения систем менеджмента качества и безопасности пищевой продукции на 
российских предприятиях: 
1) повышение уровня компетентности и подготовленности руководителей и сотрудников 
предприятий в вопросах качества и безопасности продукции за счет внедрения систем 
непрерывного обучения и повышения квалификации. Обучение может проводиться как самой 
организацией, так и привлеченными со стороны экспертами. Обучение должно сопровождаться 
постоянным мониторингом эффективности процесса по заранее установленным критериям; 
2) должны быть разработаны четкие требования к органам по сертификации систем 
менеджмента качества и безопасности пищевых продуктов и рейтинговая система оценки 
эффективности их деятельности. Органы по сертификации должны нести ответственность за 
выданные ими сертификаты. Сами системы стандартов по пищевой безопасности (BRC, IFS, FSSC, 
GFSI) содержат четкие требования к организациям, проводящим аудит и сертификацию, 
выполнение которых исключает появление на рынке недобросовестных органов по 
сертификации; 
3) установление системы мотивации работников, основанной на широком диапазоне 
бонусов и вознаграждений сотрудников за качественную работу. Только мотивированный 
сотрудник способен качественно выполнять свою работу, постоянно повышая ее эффективность. 
Способы мотивации могут быть различные (как материальные, так и духовные);  
4)  повышение информированности и осведомленности производителей и потре- бителей 
о положительных и отрицательных сторонах систем менеджмента качества и безопасности 
пищевых продуктов с помощью обоснованных и профессиональных публикаций в СМИ и сети 
Internet. Это позволит избежать изначально скептического отношения к подобным системам  в 
обществе; 
5) повышение роли маркетинговых исследований в планировании качества и безопасности 
продукции. Маркетинг позволяет оценить не только существующие, но и будущие потребности и 
ожидания потребителей и перевести их в конкретные характеристики конечной продукции и 
процессов ее производства. Потребитель – главный источник прибыли предприятия и, 
соответственно, движущая сила его развития; 
6) наконец, самое важное – переход от «бумажных» систем менеджмента качества и 
безопасности пищевых продуктов к реальным, которые направлены на повышение качества и 
безопасности конечной продукции и эффективности ее производства. Мало кто из руководителей 
понимает, что «бумажная» система – это пустая трата денег, ничего не приносящая предприятию, 
создающая только лишнюю бюрократию и иллюзию успешности предприятия.  
Таким образом, было выявлено, что обязательное условие для участия в международной 
торговле пищевыми продуктами – внедрение на пищевых предприятиях международных систем 
обеспечения качества и безопасности. Проведенный анализ ситуации на российских 
предприятиях пищевой промышленности показал, что широкому и эффективному внедрению этих 
систем на российских предприятиях мешает целый ряд серьезных проблем, в том числе, 
недостаточная компетентность высшего руководства и отделов качества предприятий в вопросах 
менеджмента качества и безопасности продуктов питания, нацеленность предприятий прежде 
всего на получение сертификатов, а не на реальное внедрение эффективной системы управления, 
непродуманная система мотивации работников, неправильное понимание работниками 
предприятий и населением понятий «качество», «конкурентоспособность» и «безопасность», 
отсутствие пропаганды систем менеджмента в России и проблемы, связанные с менталитетом. 
Были предложены возможные мероприятия по решению выявленных проблем. 
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